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ABSTRAK 
ANDI MUSLIMAH NURUL FITRATULLAH (I111 13 334). Pengaruh 
Konsentrasi Penambahan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) terhadap 
Daya Hambat Escherichia coli, pH  dan Keasaman Yogurt. Dibawah bimbingan  
FATMA MARUDDIN dan FARIDA NUR YULIATI  
 
Buah naga merah mengandung karbohidrat, flavonoid dan nutrisi lain yang dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber energi oleh bakteri asam laktat (BAL). Penambahan 
buah naga merah dalam pembuatan yogurt dapat meningkatkan karakteristik dan 
sifat fungsional produk yogurt akhir. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh penambahan  konsentrasi buah naga merah (Hylocereus 
polyrhizus) terhadap daya hambat terhadap Escherichia coli, pH dan keasaman 
pada yogurt.  Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah asam laktat, pH, 
dan daya hambat Escherichia coli. Rancangan yang digunakan adalah rancangan 
acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 5 kali ulangan (3%, 5% dan 7%). 
Proses pembuatan yogurt  sebagai berikut: aquades dicampur dengan susu skim 
10% (
b
/v ), buah naga merah 3%, 5% dan 7% (
b
/v) dan gula 5% (
v
/v). Campuran 
tersebut dipanaskan pada suhu 105
o
C selama 5 menit stelah dingin campuran 
tersebut diinokulasikan dengan starter yang telah dibuat sebelumnya sebanyak 3% 
(
v
/v) dan diinkubasi pada suhu 42
o
C selama 12 jam. Hasil penelitian diperoleh 
bahwa konsentrasi 7% buah naga merah dalam pembuatan yogurt menghasilkan 
daya hambat terhadap Escherichia coli yang lebih besar, pH yang rendah  dan 
asam laktat yang tinggi dibandingkan 3% dan 5%. Disimpulkan bahwa pembuatan 
yogurt dengan penggunaan konsentrasi buah naga merah 7% akan menghasilkan  
yogurt  dengan kualitas  terbaik. 
 
Kata kunci : Buah naga merah, konsentrasi, yogurt,  daya hambat E.coli, pH,  
         Keasaman 
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ABSTRACT 
ANDI MUSLIMAH NURUL FITRATULLAH (I111 13 334). Effect of 
Concentration Addition Red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) of the Inhibitory  
Escherichia coli, pH and acidity Yogurt. Under the guidance                      
FATMA MARUDDIN and FARIDA NUR YULIATI 
 
Red dragon fruit contains carbohydrates, flavonoids and other nutrients that can 
be utilized as an energy source by lactic acid bacteria (LAB). The addition of red 
dragon fruit in the manufacture of yogurt can improve the characteristics and 
functional properties of the final yogurt products. The purpose of this research 
was to determine the effect of the concentration of red dragon fruit (Hylocereus 
polyrhizus) of the inhibition Escherichia coli, pH and acidity of the yogurt. The 
parameters measured in this research were lactic acid, pH, and the inhibition of 
Escherichia coli. The design used was a completely randomized design (CRD) 
with three treatments and five replications (3%, 5% and 7%). The process of 
making yogurt as follows: distilled water mixed with skim milk 10% (
w
/v), red 
dragon fruit 3% , 5% and 7% (
w
/v) and sugar 5% (
v
/v). The mixture was heated at a 
temperature of 105
o
C for 5 minutes.After cool, the mixture was inoculated with 
starter as much as 3% (
v
/v) and incubated at 42 ° C for 12 hours. The result 
showed that the concentration of 7% red dragon fruit in making yogurt produce 
inhibition against Escherichia coli which is larger, low pH and lactic acid are 
higher than 3% and 5%. It was concluded that the making yogurt with the use of 
red dragon fruit concentration of 7% will produce yogurt with the best quality. 
 
Keywords: Red dragon fruit, concentration, yogurt, inhibition of E.coli, pH,  
acidity 
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PENDAHULUAN 
Yogurt  merupakan salah satu minuman hasil fermentasi susu oleh bakteri 
asam  laktat dengan ciri khas  rasa asamnya. Rasa asam pada yogurt kurang 
disenangi oleh konsumen sehingga diperlukan diversifikasi produk yaitu dengan 
membuat yogurt yang tidak terlalu asam dengan menggunakan perisa alami. 
Penambahan sari buah dapat digunakan untuk meningkatkan kualitas dan nilai 
dari yogurt itu sendiri. Pemanfaatan buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) 
dalam pembuatan yogurt merupakan  salah satu bentuk diversifikasi yang dapat 
dilakukan. 
Beberapa riset membuktikan bahwa buah naga merah  mengandung 
manfaat yang baik untuk tubuh manusia seperti mencegah kanker usus, 
memperbaiki penglihatan dan sebagai antioksidan. Selain itu biji buah naga baik  
untuk  sistem  peredaran  darah,  penyeimbang  kadar  gula  dan menetralkan 
racun dalam darah. 
Karbohidrat yang terkandung dalam buah naga (Nurul dan Asmah, 2014; 
Indriasari, 2012) diduga dapat dimanfaatkan bakteri asam laktat sebagai sumber 
energi untuk hidup dan tumbuh dengan baik dalam produk. Metabolit berupa 
asam laktat yang dihasilkan dari proses perombakan nutrisi untuk mikroorganisme 
mengubah keasaman dan pH produk yogurt.  
Ketersediaan energi untuk mikroorganisme yogurt dengan penambahan 
buah naga merah dapat memperbaiki kemampuan bakteri asam laktat sebagai 
kelompok penghasil bakteriosin sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen dalam pangan. Selain itu buah naga merah juga mengandung senyawa 
flavonoid yang berfungsi sebagai antibakteri. Komponen-komponen antibakteri 
  
2 
 
yogurt pada penelitian, nantinya diharapkan dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri Escherichia coli  dengan jumlah yang melewati ketentuan. 
Escherichia coli merupakan jenis bakteri patogen yang tergolong dalam 
family Enterobacteriaceae. Bakteri ini merupakan bakteri Gram negatif yang 
menghuni saluran pencernaan hewan dan manusia, sehingga digunakan secara 
luas sebagai indikator pencemaran. Berdasarkan kondisi tersebut sehingga 
dianggap perlu melakukan penelitian penambahan buah naga merah dalam 
pembuatan yogurt. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan  
konsentrasi buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) terhadap daya hambat 
terhadap Escherichia coli, pH dan keasaman pada yogurt. Kegunaan penelitian ini 
adalah sebagai sumber informasi ilmiah baik mahasiswa, dosen, dan masyarakat 
dalam upaya pemberian buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) yang tepat 
untuk menghambat bakteri Escherichia coli, mempengaruhi pH serta keasaman 
pada yogurt. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
Minuman Fermentasi dan Yogurt 
Susu adalah bahan pangan yang sangat baik bagi kehidupan manusia 
karena komposisinya yang ideal. Selain itu susu akan mudah mengalami 
kerusakan apabila tidak ada  penanganan khusus karena merupakan media tumbuh 
yang baik untuk mikroorganisme (Warni, 2014). Pengolahan merupakan salah 
satu cara yang dapat dilakukan untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme 
patogen. Contoh pengolahan yang dapat dilakukan yaitu dengan fermentasi susu 
(Arief dkk., 2006). 
Pada umumnya susu fermentasi yang mengandung probiotik (mikrobia 
hidup) akan memberikan efek positif bagi manusia atau hewan. Bakteri tersebut 
dapat berkolonisasi sehingga mencapai jumlah optimal selama waktu tertentu dan 
memperbaiki keseimbangan mikroflora usus (Chairunnisa dkk., 2006). 
Parameswari dkk. (2011) mengemukakan bahwa bakteri probiotik yang 
merupakan bakteri asam laktat menghasilkan senyawa metabolit yang berfungsi 
sebagai antimikrobia. Senyawa antimikrobia merupakan senyawa yang dapat 
menghambat pertumbuhan dan aktivitas mikrobia yang bersifat merugikan. 
Senyawa  antimikrobia ini meliputi antibakteri, antifungial dan antiparasit. 
Susilorini dan Sawitri (2007) menyatakan bahwa yogurt merupakan 
produk olahan susu dari hasil fermentasi kedua dari bakteri asam laktat sebagai 
starter, yakni Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus yang 
hidup bersimbiosis. Menurut Tamine dan Robinson (1985) yogurt merupakan  
jenis susu yang difermentasi dengan starter campuran  yang hanya terdiri dari 
Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus. Aspek yang penting 
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dalam menilai kualitas yogurt yakni, komposisi dan cemaran mikroorganisme 
yang terkandung di dalamnya. 
 Yogurt selain dibuat dari susu segar, juga dapat dibuat dari susu skim 
yang dilarutkan dalam air (susu rekonstitusi) dengan perbandingan tertentu 
tergantung pada kekentalan produk yang diinginkan. Komponen yogurt yang 
paling berperan adalah laktosa dan kasein. Laktosa digunakan sebagai sumber 
karbon untuk kebutuhan energi metabolisme. Metabolit akhir dari proses 
metabolisme mikroorganisme adalah asam laktat. Terbentuknya asam laktat akan 
meningkatkan keasaman susu. Kasein yang merupakan bagian terbanyak dalam 
susu mempunyai sifat sangat peka terhadap perubahan keasaman sehingga dengan 
menurunnya pH susu menyebabkan kasein tidak stabil dan terkoagulasi menjadi 
yogurt (Malaka, 2014). 
Proses fermentasi dapat mengubah laktosa menjadi glukosa dan galaktosa 
sehingga lebih mudah dicerna. Fermentasi juga dapat menghasilkan asam laktat, 
alkohol dan senyawa lain yang dapat memberi aroma, rasa dan tekstur yang khas 
dan relatif lebih baik serta dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme lain 
yang tidak tahan asam. Hasil metabolisme karbohidrat (gula) berupa asam-asam 
organik akan mempengaruhi cita rasa dan ikut menentukan kualitas yogurt 
(Rahman, 1989). Syarat mutu  yogurt menurut Badan Standar Nasional (2009) 
tentang yogurt disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Syarat mutu yogurt  
No Karakteristik Satuan Syarat 
1 Keadaan 
a.Penampakan 
b. Bau 
c. Rasa 
d. Konsistensi 
 
- 
- 
- 
- 
 
Cairan kental-padat 
Normal/khas 
Asam/khas 
Homogen 
2. Kadar lemak (b/b/) % Min 3,0 
3. Total Padatan susu bukan lemak  % Min 8,2 
4. Protein  % Min2,7 
5. Kadar Abu % Maks 10 
6. Keasaman % 0,5-2,0 
7. Cemaran Logam 
a. Timbal (Pb) 
b. Tembaga (Cu) 
c. Timah (Sn) 
d. Raksa ( Hg) 
 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
 
Maks. 0,3 
Maks. 20,0 
Maks 40,0 
Maks 0,03 
8. Arsen mg/kg Maks 0,1 
9. Cemaran Mikroba 
a. Bakteri coliform 
 
b. Salmonella 
c. Listeria monocytogenes 
 
APM/g atau coloni 
 
- 
- 
 
Maks 10 
 
Negatif /25 g 
Negatif /25 g 
10 Jumlah bakteri starter Koloni/g Min 10
7
 
Sumber : Badan  Standarisasi Nasional (2009). 
Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 Buah naga merah termasuk tanaman tropis dan sangat  mudah  beradaptasi  
pada berbagai  lingkungan  tumbuh  dan  perubahan  cuaca  seperti  sinar  
matahari,  angin dan curah hujan. Curah hujan yang ideal untuk pertumbuhan dan 
perkembangan tanaman ini adalah sekitar 60 mm/bulan atau 720 mm/tahun, 
sementara intensitas sinar  matahari  yang  disukai  sekitar  70%  –  80 %.   Oleh  
karena  itu  tanaman  ini sebaiknya  ditanam  di  lahan  yang  tidak  terdapat  
naungan dan sirkulasi  udaranya harus  baik.   Pertumbuhan  dan  perkembangan  
tanaman  ini  akan  lebih  baik  bila ditanam  di dataran  rendah  antara 0 – 350 
mdpl. Suhu udara  yang ideal bagi tanaman ini antara 26º -  36º C dan kelembapan 
70% – 90%. Tanahnya harus beraerasi baik. Derajat keasaman (pH) tanah yang 
disukainya bersifat sedikit alkalis 6,5-7 (Hardjadinata, 2010). 
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Buah  naga  merah (Hylocereus plyrhizus) juga mengandung antosianin 
yang merupakan senyawa polifenol yang kaya akan pigmen, penentu terbentuknya 
warna merah, ungu dan biru dari berbagai buah-buahan dan sayur-sayuran. 
Antosianin merupakan salah satu jenis flavonoid yang banyak terdapat pada buah 
naga (Jamilah et al., 2011). Penelitian yang dilakukan oleh Wybraniec et al. 
(2001), membuktikan bahwa flavonoid yang terdapat pada buah naga adalah 
betasianin. Panjuantiningrum (2009) menyatakan bahwa flavonoid  yang  
terkandung  dalam  buah  naga  meliputi quercetin, kaempferol, dan isorhamnetin. 
Buah naga merah juga kaya akan atioksidan antoxianin. Kadar antosianin berkisar 
8,8 mg / 100 gr buah naga ( Wu dkk., 2006)  
Peranan Bakteri Asam Laktat Pada Pembutan Yogurt 
Bakteri asam laktat besifat fakultatif anaerob. Bakteri ini dapat  
memfermentasi laktosa menjadi asam laktat, tetapi hanya 1/6 bagian dai asam 
laktat yang ada dalam susu. Asam laktat yang dibentuknya ini dapat menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme lain. Bakteri asam laktat ini dapat dijadikan sebagai 
starter kultur untuk pembuatan susu fermentasi seperti yogurt, keju dan mentega    
(Malaka, 2010). Starter yogurt berupa bakteri asam laktat (Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus)  yang ditumbuhkan dalam susu akan 
menyebabkan terbentuknya beberapa senyawa yang memberi aroma dan rasa pada 
yogurt yaitu asam-asam non volatil (tidak mudah menguap) meliputi asam laktat, 
asam piruvat, asam oksalat dan asam-asam volatil meliputi  asam formiat, asam 
asetat, asam propionat. Serta senyawa karbonil yang meliputi asetaldehida, 
diasetil, aseton,  asetoin, dan senyawa lainnya (Malaka, 2007).   
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Rahman dkk. (1992) menyatakan bahwa dengan menambahkan mikroba 
yang dibiakkan dalam medium cair misalnya susu atau whey agar aktivitasnya 
tidak menurun maka sebaiknya kultur dipindahkan secara berkala. Umumnya 
kultur cair mengandung 10
9
 mikroba/ ml starter. Proses fermentasi umumnya 
dilakukan pemanasan susu terlebih dahulu pada suhu 60-90
O
C sambil di aduk-
aduk dan dipertahankan suhunya selama 10 menit (Wahyudi, 2006). Pasteurisasi 
yang dilakukan pada suhu 90
O
C selama kurang lebih 7 menit setelah itu 
didinginkan sampai mencapai 45
0
C dan presentase pemberian kultur 
(Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus) sebesar 1:1       
(Fadela, 2009). Badaruddin (2006) menambahkan bahwa bakteri yang digunakan 
pada pembuatan yogurt dengan perbandingan 1:1 dapat menaikkan keasaman 
yang tinggi. Faktor -faktor yang mempengaruhi aktivitas Lactobacillus dalam 
yogurt antara lain strain bakteri probiotik, ketersediaan nutrisi, level inokulasi, 
suhu inkubasi, waktu fermentasi dan kondisi penyimpanan, pH, konsentrasi gula 
(tekanan osmotik), kandungan padatan susu, dan suhu penyimpanan            
(Fatma dkk., 2012). 
Daya Hambat terhadap Escherichia coli 
 Aktivitas antibakteri dapat diketahui dengan melakukan proses ekstraksi  
dan menguji  zona hambat yang dihasilkan. Menurut Davis and Stout (1971) ; 
Liana (2010) apabila zona hambat yang terbentuk pada uji berukuran kurang dari  
5 mm, maka aktivitas penghambatannya dikategorikan lemah. Apabila zona 
hambat berukuran 5-10 mm dikategorikan sedang, 10-19 mm dikategorikan kuat 
dan 20 mm atau lebih di kategorikan sangat kuat. 
 Menurut Jawetz et al. (2001) pertumbuhan  bakteri yang terhambat  atau 
adanya kematian bakterinya dapat disebabkan oleh sintesis dinding sel, 
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penghambatan membran sel atau penghambatan sistesis nukleat. Kemampuan 
senyawa antimikroba untuk menghambat aktivitas pertumbuhan mikroba dalam 
sistem pangan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya temperatur, pH, 
keasaman, dan ketersediaan oksigen, serta interaksi antara beberapa faktor 
tersebut ( Ardiansyah, 2007) 
Mekanisme kerja bakteriosin yakni molekul bakteriosin melakukan kontak  
langsung dengan membran sel, sehingga mengganggu potensial membran berupa 
destabilisasi depolarisasi membran sitoplasma atau merusak permeabilitas 
membran sel mikrobia dengan membentuk pori pada sel mikrobia sehingga 
membran sel akan mengalami kebocoran dan sel tidak mampu bertahan. 
Terjadinya kebocoran akan menyebabkan terganggunya kestabilan membran sel 
sehingga pertumbuhan sel mikrobia terhambat dan akhirnya mengalami kematian 
(Jack et al., 1995). 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober – November 2016, 
bertempat di Laboratorium Bioteknologi Pengolahan Susu, Fakultas Peternakan, 
Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
 Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah botol sampel, gelas 
ukur, tabung ukur, magnetik stirer, sendok sampel, mikropipet, tip, ring, pinset, 
timbangan analitik, inkubator, lemari pendingin, autoklaf, tabung reaksi, ose, 
cawan petri,  rak tabung, bunsen, kertas saring, korek api, corong, enlemayer, alat 
titrasi, hot plate dan lain-lain.
 
 Bahan yang digunakan adalah susu skim, agar-agar, yogurt komersial                                   
,akuades, gula, nutrien agar, aluminium, karet gelas, plastik, plastik wrapping, 
larutan phenolpthalein, kapas, plastik,  NaOH (0,1 N) , Tryptone Soya Broth, 
spiritus, buah naga merah (Hylocereus polyrhizus), tisu,  dan alkohol 70 %. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan secara acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 
dan 5 kali ulangan. Perlakuan tersebut terdiri atas : 
B4 : 3% penambahan buah naga 
B6 : 5% penambahan buah naga 
B8 : 7% penambahan buah naga 
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Prosedur Penelitian 
a. Propagasi Escherichia coli 
Larutan Tryptone Soya Broth dimasukkan ke dalam tabung reaksi     
masing – masing sebanyak 10 ml yang kemudian disterilkan pada suhu 121OC 
selama 15 menit. Tryptone Soya Broth yang telah steril selanjutnya diinokulasi 
sebanyak 1 ose biakan Escherichia coli secara aseptik untuk tiap tabung reaksi. 
Hasil inokulasi diinkubasi pada suhu 37
O 
C  selama 24 jam. Aktivasi dilakukan 
sebanyak 2 kali sebelum penggunaan. Sebelum penggunakan bakteri uji terlebih 
dahulu dilakukan pengenceran.  
b. Pembuatan produk yogurt  
Penghalusan buah naga (Hylocereus polyrhizus) 
Buah naga segar dibelah menjadi dua bagian. Setelah itu daging dan kulit 
buah naga dipisahkan. Daging buah naga d imasukkan ke dalam wadah yang 
bersih. Selanjutnya dilakukan penghaluskan terlebih dahulu dengan cara 
melakukan penekanan dengan sendok. Daging buah naga yang telah halus 
selanjutnya digunakan dalam pembuatan yogurt 
 Pembuatan starter  
Proses pembuatan starter yaitu akuades ditambahkan agar-agar 0,15% (
b
/v) 
kemudian dipanaskan. Setelah dipanaskan ditambahkan susu skim 10% (
b
/v), buah 
naga. Campuran tersebut ditempatkan dalam botol sampel dan dipanaskan pada 
suhu 105
O
C selama 5 menit dengan autoklaf. Media yang telah dingin selanjutnya 
diinokulasi dengan kultur produk komersial sebanyak 3% (
v
/v). Campuran 
dihomogenkan dan diinkubasi pada suhu 42
O
C selama 12 jam. Aktivasi dilakukan 
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sebanyak 2 kali sebelum digunakan sebagai starter untuk yogurt dan penyimpanan 
kultur dalam kondisi beku. 
Produk yogurt 
Proses pembuatan yogurt yaitu akuades ditambahkan agar-agar 0,15% (
b
/v) 
kemudian dipanaskan. Setelah dipanaskan ditambahkan susu skim 10% (
B
/v), 
buah naga 3%, 5%, dan 7% (
b
/v) dan gula 3% (
v
/v). Campuran tersebut dipanaskan 
pada suhu 105
0
C selama 5 menit setelah dingin campuran tersebut diinokulasi 
dengan starter yang telah dibuat sebelumnya sebanyak 3% (
v
/v) dan diinkubasi 
pada suhu 42
O 
C selama 12 jam.  Sampel yang telah diinkubasi siap dilakukan 
pengujian daya hambat bakteri Escherichia coli, pH, dan keasaman. Diagram alir 
pembuatan produk yogurt dengan penambahan buah naga disajikan pada Gambar 
1. 
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Yogurt 
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b
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Parameter yang Diukur 
a. Pengujian Daya hambat Bakteri Escherichia coli 
 Pengujian zona hambatan pada media padat digunakan untuk  penentu 
efek antibakteri yogurt terhadap bakteri Escherichia coli.  Ring sumuran  steril 
diameter 12,5 mm dimasukkan ke dalam cawan petri. Media tumbuh 
diinokulasikan dengan bakteri indikator E. coli. Media nutrien agar kemudian 
dimasukkan ke dalam cawan petri yang berisi ring steril dan dibiarkan memadat. 
Setelah memadat ring diangkat dengan menggunakan pinset steril. Sampel yogurt 
dengan penambahan buah naga merah dimasukkan ke dalam sumuran 300 µL 
selanjutnya diinkubasi 42°C selama 24 jam. Diameter zona bening yang terbentuk 
diukur dengan jangka sorong. Diameter dari keseluruhan dihitung kemudian 
dikurangi diameter sumuran dan hasilnya  dilaporkan sebagai zona hambatan (Kar 
and Mirz, 1999) 
b. Pengukuran pH  
 Produk susu dimasukkan ke dalam gelas piala sebanyak ± 30 ml. Alat pH 
meter dikalibrasi. Katoda pH meter kemudian dicelupkan ke dalam produk yogurt 
dan dibiarkan hingga angka yang tertera  pada pengukuran digital tidak berubah 
lagi. Katoda pH meter dibilas dengan akuades dan dikeringkan sebelum 
digunakan lagi (AOAC, 2005). 
c. Pengukuran Keasaman 
Sampel yogurt sebanyak 5 gram ditambahkan dua tetes phenolpthalein 
(PP) sebagai indikator, kemudian campuran tersebut di titrasi dengan larutan  
NaOH (0,1 N) hingga terbentuk warna merah muda. Nilai derajat keasaman dapat 
dihitung melalui konversi nilai keasaman dapat dihitung melalui konversi nilai 
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keasaman menjadi persentase asam laktat sebagai berikut (AOAC, 2005). 
Perhitungannya didapat dari rumus dibawah ini : 
Total asam laktat =  
           (     )      
            
        
Analisis Data 
Data yang diperoleh diolah menggunakan analisis ragam. Model  
matematika yang digunakan adalah sebagai berikut : 
Yij  = µ + τi + εij 
     i = 1, 2, 3, …..............i = perlakuan 
     j = 1, 2, 3, 4, 5  ..........j = ulangan 
 
Keterangan : 
Yij  = Variabel respon pengamatan  
µ  = Nilai rata – rata hasil  pengamatan 
τi = Pengaruh penambahan konsentrasi buah naga ke-i terhadap daya hambat    
  bakteri, pH dan keasaman.  
εij = Pengaruh galat percobaan dari  penambahan konsentrasi buah naga ke-i    
   dan ulangan ke-j 
 
Setiap perlakuan yang menunjukkan pengaruh nyata, maka akan dilakukan  
uji  Duncan  (Gasperz, 1991). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Asam Laktat 
 Asam laktat merupakan hasil metabolit akhir dari proses fermentasi oleh 
bakteri asam laktat. Asam laktat yang dihasilkan menjadi ciri khas pada yogurt.  
Asam laktat pada yogurt dengan penambahan buah naga merah (Hylocereus 
polyrhizus) disajikan pada Gambar 3.  
 
Gambar  3. Persentase asam laktat yogurt dengan penambahan buah naga merah 
(Hylocereus polyrhisuz)  
 
 Pesentase asam laktat pada yogurt dengan penambahan konsentrasi  buah 
naga merah yang berbeda menunjukkan peningkatan. Pada perlakuan tanpa 
penambahan buah naga merah (0%), asam laktat yang dihasilkan lebih kecil 
dibandingkan dengan perlakuan penambahan buah naga merah. Hal ini terjadi 
karena pada perlakuan tanpa penambahan buah naga merah sumber energi untuk 
bakteri asam laktat hanya berasal dari karbohidrat susu. Sedangkan perlakuan 
dengan penambahan buah naga merah sumber energi selain bersumber dari 
karbohidrat susu juga karbohidrat dari buah naga merah. Ketersediaan sumber 
energi yang lebih banyak dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat (BAL) selama  
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fermentasi, sehingga metabolit akhir berupa asam laktat yang terbentuk 
meningkat. Ansori dkk. (1990) menyatakan bahwa karbohidrat yang difementasi 
dapat menghasilkan asam laktat (CH3.CH0H.COOH). Menurut Nurul dan Asmah 
(2014) bahwa buah naga merah (Hylocereus polyrhisuz) mengandung karbohidrat 
dan senyawa lainnya, dan kaya antioksidan. Karbohidrat pada buah naga merah 
dapat digunakan oleh BAL sebagai sumber energi selama fermentasi. Widodo 
(2003) menyatakan bahwa BAL membutuhkan karbohidrat untuk difermentasi, 
bakteri ini tidak akan mampu hidup pada medium yang mengandung sangat 
sedikit karbohidrat. 
 Legowo et al. (2009) menyatakan bahwa  peningkatan kadar asam laktat 
disebabkan adanya aktivitas BAL yang memecah laktosa dan gula-gula lain 
menjadi asam laktat.  Sedangkan Gad  et al. (2010), meyatakan bahwa aktivitas 
BAL akan mempengaruhi tingkat keasaman yogurt dengan dihasilkannya 
metabolit berupa asam laktat. Yogurt dengan penambahan buah naga merah pada 
konsentrasi 7% menjadi media terbaik untuk pertumbuhan mikroorganisme yang 
digunakan. Kondisi tersebut terlihat dengan semakin banyaknya metabolit primer 
(asam laktat).  
Nilai pH  
 Yogurt merupakan minuman hasil fermentasi susu oleh bakteri asam 
laktat. Bakteri asam laktat akan merombak komponen penyusun susu dan 
menghasilkan metabolit akhir berupa asam laktat. Peningkatan asam laktat akan 
mempengaruhi pH. Nilai pH yogurt dengan penambahan buah naga merah 
(Hylocereus polyrhizus) disajkan pada Gambar 4.  
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Gambar 4. Nilai pH yogurt dengan penambahan buah naga merah 
(Hylocereuspolyrhizus) 
 
Nilai pH yogurt dengan penambahan konsentrasi buah naga merah yang 
berbeda menunjukkan penurunan pH (Gambar 4). Semakin tinggi konsentrasi 
buah naga merah yang diberikan maka semakin rendah nilai pH yogurt. Adanya 
penurunan pH sebanding dengan peningkatan asam laktat yang dihasilkan 
(Gambar 3). Perlakuan tanpa penambahan buah naga merah (0%), nilai pH yogurt 
yang dihasilkan cenderung lebih kecil dibandingkan perlakuan  penambahan buah 
naga merah. Hal ini terjadi karena sumber energi untuk BAL pada perlakuan tanpa 
penambahan buah naga merah hanya bersumber dari susu. Sehingga glukosa yang 
akan dirombak nantinya menjadi asam laktat yang lebih sedikit. Semakin banyak 
glukosa maka semakin banyak pula yang akan dirombak. Menurut Widodo (2003) 
satu molekul glukosa (C6H12O6) dapat difermentasi menjadi menjadi 2 molekul 
asam laktat (CH3.CHOH.COOH) . Menurut  Zakaria (2003) selama fermentasi 
bakteri asam laktat akan mendegradasi laktosa susu menjadi asam laktat sehingga 
menurunkan kadar pH. 
Perlakuan konsentrasi buah naga merah 7% dalam pembutan yogurt 
mengalami perbedaan nilai pH  terhadap perlakuan 3% dan 5%. Namun perlakuan 
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konsentrasi 3% dan 5% tidak mengalami perbedaan nilai pH. Hal ini disebabkan 
karena  pada penggunaan konsentrasi buah naga merah 7% menjadi media terbaik 
untuk pertumbuhan mikroorganisme yogurt. Pada perlakuan konsentrasi buah 
naga merah 7% ketersediaan nutrisi lebih banyak dibandingkan konsentrasi 3% 
dan 5%.  Hal ini sesusai pendapat Kailasapathy et al. (2007); Fatma dkk. (2012) 
mengemukakan faktor – faktor yang mempengaruhi aktivitas mikroorganisme 
dalam yogurt antara lain strain bakteri, ketersediaan nutrisi, level inokuasi, suhu 
inkubasi, waktu fermentasi, kondisi penyimpanan, konsentrasi gula, kadungan 
pada susu dan suhu penyimpanan. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat disimpulkan : 
 Penggunaan konsentrasi buah naga merah yang semakin tinggi dapat 
menurunkan  pH dan meningkatkan keasaman yogurt.  
 Besar daya hambat E.coli semakin meningkat seiring dengan penambahan 
konsentrasi buah naga merah (Hylocereus polyrhizus ) pada yogurt. 
Saran 
 Penggunaan buah naga merah dalam pembuatan yogurt sebaiknya 
menggunakan konsentrasi 7%.  
 
 
 
 
 
 
 
 
  
20 
 
DAFTAR PUSTAKA 
Abubakar, A., Budi dan H. Harsono. 2000. Pengaruh suhu dan macam susu 
terhadap mutu yoghurt selama penyimpan. Prosiding Seminar Nasional 
Peternakan dan Veteriner. Jilid II. Pusat Penelitian dan Pengembangan 
Peternakan. Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian. Bogor.  
 
Ansori R., S. Fardiaz, W.P. Rahaju, dan C.C Nurwiri. 1990. Teknologi Fermentasi 
Susu. Bahan Ajar. Institut Pertanian Bogor. Bogor. 
 
AOAC (Association Official Analitical Chemist). 2005. Official methods of 
analysis. Ed ke-17.Assoc.off.Anal.Chem.Virginia (US). Arlington. 
 
Ardiansyah. 2007. Antimikrobia dari tumbuhan. http://www.beritaiptek.com. 
Artikel IPTEK. Diakses 27 September 2016. 
 
Arief, T., Suryati dan Maherwari. 2006. Sifat Fisik Daging Sapi Dark Firm Dry       
(DFD) Hasil Fermentasi Bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum. 
Institut Petanian Bogor. Bogor. 
 
Badan Standarisasi Nasional. 2009. SNI 2981-2009. Syarat Mutu Yogurt. Jakarta.  
 
Badaruddin, T. 2006. Penggunaan Maltodektrin pada yogurt bubuk ditinjau dari 
uji kadar air,Keasaman, pH, Rendemen, Reabsorpsi uap air, Kemampuan 
keterbasahan dan sifat Kedispersian. Program Studi Teknologi Hasil 
Ternak. Fakultas Peternakan. Universitas Brawijaya, Malang. 
 
Buckle K.A., R.A. Edwars, G.H. Fleet, and M. Wootton. 1985. Ilmu Pangan. 
Terjemahan Purnomo Hari dan Adiono. Universitas Indonesia Press. 
Jakarta. 
 
Chairunnisa, H. R., L Balia, dan G.L. Utama. 2006 Penggunaan starter bakteri 
asam laktat pada produk susu fermentasi “lifihomi”. Jurnal Ilmu Ternak, 
6(2):102-107. 
 
David and Stout. 1971. Disc plate method of microbiological  antibiotic  essay. 
Journal of Microbilogy. 4 (22) : 1-4. 
 
Fadela, C. 2009. Sensorial and Physico Chemical Characteristic of yogurt 
manufactured with Ewe’s and skim milk. Laboratoire de Microbiologie at 
Biologie Vegetale. Departement de Biologie. Faculte des Sciences. 
Universite de Mostaganem. BP 227 Mostaganem 27000 Algerie. 4 (2): 
136-140. 
 
Fatma, Soeparno, Nurliyani, C. Hidayat, M. Taufik. 2012. Optimalisasi kondisi 
fermentasi whey dangke sebagai produk minuman dengan surface 
methodology. Jurnal Agritech, 32(2) : 215-222. 
 
  
21 
 
Fuller, R. 1992. History and development of probiotics. In probiotics the scientific 
basis. Edited by Fuller. Champman and Hill. 
 
Gad, A.S., A.M. Kholif and A.F.Sayed. 2010. Evaluation of the nutrisional value 
of functional yogurt resulting from combination of date palm syrup and 
skim milk. Am. Journal Food Technology. 5 : 250-259. 
 
Gaspersz, V. 1991. Metode Rancangan Percobaan. Arminco. Bandung. 
 
Goldin,  B.R.,  and  S.L.  Gorbach.   1992.   Probiotic  for  human. In: Probiotic. 
The scientific basis. Edited by Fuller, R.  Champman and Hill. London. 
 
Hardjadinata, S.  2010.  Budi  Daya Buah  Naga Super  Red Secara  Organik.  
Edisi pertama. Penebar Swadaya. Jakarta. 
 
Indriasari, I. 2012. Ekstrak ethanol buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) 
Memperbaiki Profil Lipid pada Tikus Wistar Jantan (Rattus norvegicus) 
Dislipidemia. Program Studi Ilmu Biomedik.  Program Pascasarjana 
Universitas Udayana. Denpasar.  
 
Jack, D. and Von Wright, A. 1995. Lactic Acid Bacteria. Marcell Dekker Inc., 
New York. 
 
Jamila, B., C.E. Shu, M. Kharidah, M.A. Dzulkifly and N.A Noraniza. 2011. 
Physicochemical characteristics of red pitaya (Hylocereus polyrhizus) 
peel. Journal of Agricultural Food Chemistry, (18): 279-286. 
 
Jawetz E., J.L. Melnik, E.A. Adelberg, G.F. Brooks, J.S. Butel, dan L.N. Ornston. 
2001. Mikrobiologi Kedokteran. Terjemahan E. Nugroho dan R.F. 
Maulany. Ed ke 20. EGC. Pp  211-217. Jakarta. 
 
Jenie, B.S.L. 1996. Peranan bakteri asam laktat sebagai pengawet hayati makanan. 
Jurnal I,u dan Teknologi Pangan. 1 (2): 60-73. 
 
Kailasapathy, K., L.Harmstorf and M.I. Philips. 2007. Survival of Lactobacillus  
acidiphilus and Bifidobacterium animalis ssp lactis stirred fruit yogurt . 
LWT-Food Science and Tecnology. 10-16. 
 
Kar, T. And Misran, A.K. 1999. Therapeutic properties  of whey used as 
fermented  drink. Revista Mikrobiologia. (30): 163-169. 
 
Kumala P. 1998. Kamus Saku Kedokteran Dorland. Penerbit Buku Kedokteran 
EGC. Jakarta. 
 
Lee, Y.K dan S. Salmine. 2009. Handbookof probiotik and prebiotics 2
nd
 Ed. New 
Jersey: John Wiley and Sons  Publisher. 
 
Legowo, A.M., Kusrhayu dan S. Mulyani. 2009. Teknologi pengolahan susu. 
Universitas Diponegoro. Semarang. 
 
  
22 
 
Liana. I. 2010. Aktivitas antimikroba  fraksi  dari ekstrak metanol daun senggani 
(Melastoma candidum d.Don) terhadap Staphylococcus aureus dan 
Salmonella typhimurium serta profil  krotoggrafi Lapis tipis fraksi 
teraktif. Skripsi. Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam. 
Universitas  Sebelas Maret. Surakarta. 
 
Lovita, A.  2005. Bakteri  probiotik sebagai  starter dan  implikasi efeknya 
terhadap kualitas yoghurt, ekosistem saluran pencernaan dan biokimia 
darah mencit. Disertasi .Program Pascasarjana Universitas Padjadjaran. 
Bandung.  
 
Malaka, R. 2007. Ilmu dan Teknologi Pengolahan Susu. Yayasan Citra Emulsi. 
Makassar. 
 
Malaka, R. 2010. Pengantar Teknologi Susu. Cetakan I. Maganesa Press. 
Makassar 
 
Malaka, R. 2014. Teknologi aplikatif pengolahan susu. Brilian International. 
Makassar. 
 
Naidu, A.S. dan Clemens, R.A. 2000. Natural Food Antimicrobial System: 
Probiotik. CRC Press. New York. 431-462. 
 
Nurul, S. R. dan R. Asmah. 2014. Variability in Nutritional Composition and 
Phytochemical Properties of Red Pitaya (Hylocereus polyrhizus) from 
Malaysia dan Australia. International Food Research Journal 21(4): 
1689-1697. 
 
Nurwanto, A.B dan Djariah. 1994. Mikrobiologi Pangan Hewani Nabati. Penerbit 
Kanisus. Yogyakarta. 
 
Oakey L., K. Carroll, S. Mc. Clean, F. Keller, M. Costello and J. Behan. 2000. 
Antimicrobial peptide alternative to antibiotics. Institute of    Technology 
Tallaght. 
 
Panjuantiningrum, F. 2009.  Pengaruh pemberian buah naga merah (Hylocereus 
polyrhizus) terhadap kadar glukosa darah tikus putih yang diinduksi 
aloksan.  Fakultas Kedokteran. Universitas Sebelas Maret. Surakarta. 
 
Parameswari, A., Kuntari, S. dan Herawati. 2011. Daya Hambat Probiotik 
terhadap Pertumbuhan Streptococcus mutans. Universitas Airlangga. 
Surabaya. 
Praja, D.I. 2011.  The Miracle of Probiotics. DIVA Press. Yogyakarta. 
 
Rahman, A. 1989. Pengantar Teknologi Fermentasi. Pusat Antar Universitas. 
Institut Pertanian Bogor. Bogor. 
 
Rahman, A. S., Fardiaz P., Rahayu, Suliantari dan C.C. Nurwitri. 1992. Teknologi 
Fermentasi Susu. Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi. Institut 
Pertanian Bogor. Bogor. 
  
23 
 
 
Salminen,  S.,  M.  A.  Deighton,  Y.  Benno  and  S.L.  Gorbach.   1998.   Lactic  
acid bacteria  in  health  and  disease.   In  :  Salminen  and  Wrigth  Ed.  
lactic  acid bacteria : Microbiology and  functional aspects. Marcel 
Dekker. Inc. New York. Basel. 
 
Simanjuntak dan Lidya. 2014. Ekstrasi pigmen antosianin dari kulit buah naga 
merah (Hylocereus polyrhizus). Jurnal Departemen Teknik Kimia. 
Fakultas Teknik Universitas Sumatera Utara. Medan. 
 
Susilorini, T.E. dan M.E. Sawitri.2007. Produk Olahan Susu. Penebar Swadaya. 
Jakarta. 
 
Sutedjo, D.S.K. dan F.C. Nisa. 2015. Konsentrasi sari belimbing (Averrhoa 
carambola L.) dan lama fermentasi terhadap karakteristik fisiko-kimia dan 
mikrobiologi yoghurt. Jurnal Pangan dan Agroindustri. Malang. 3(1): 582-
592. 
 
Tamine, A.Y. dan R.K. Robinso. 1985. Yogurt. Science and Technology. 
Pergamon Press. Cambridge. England. 
 
Wahyudi, M. 2006. Proses pembuatan dan analisi mutu yogurt . Balai Besar 
Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian. Bogor. 11 (1): 12-16. 
 
Warni. 2014. Kualitas susu sapi perah di kabupaten sinjai dan kaitannya dengan 
infeksi Listeria monocytogenes. Skripsi. Fakultas Peternakan. Universitas 
Hasanuddin. Makassar. 
 
Widagdha, S. dan F.C. Nisa. 2015. Pengaruh penambahan sari anggur (Vitis 
vinifera L.) dan lama fermentasi terhadap karakteristik fisikokimia yogurt. 
Jurnal Pangan dan Agroindustri. Malang. 3(1). 
 
Widiana, R. 2012. Konsentrasi hambat minimum ekstrak daun the  (Camelia 
sinensis L.) pada Escherichia coli dan Salmonella sp.. e-Jurnal Pelangi 
STKIP PGRI Sumatra Barat. 4(2): 1-12. 
 
Widodo. 2003. Mikrobiologi Pangan dan Industri Hasil Ternak. Lacticia Press. 
Yogyakarta. 
 
Wu, L.C., H.W. Y.C. Chen, C.C. Chiu, Y.I. Lin, and J.A.Ho, 2006. Antioxidant 
and antiproliferative activities of red pitaya. Food Chemistry. 95 : 319-
327. 
 
Wybraniec,  S.,  Platzner,  L.,  Geresh,  S.,  Gottlieb,  H.E.,  Heimberg,  M., 
Mogilnitzki, M. And Mizrahi, Y. 2001. Betacyanin from vine cactus  
Hylocereus Polyrhizus. Phytochemistry,  58, 1209-1212. 
 
 
 
  
24 
 
Yanuarita  T. 1995.  Glikolisis Mashek  DG,  Grummer  RR  Effects  of  
conjugated linoleic  acid  isomers  on  lipid  metabolism  and  
gluconeogenesis  in  monolayer cultures of bovine hepatocytes. J. Dairy 
Sci. 87(1):67–72.   
 
Zakaria, Y. 2003. Pengaruh total solid dan lama penyimpanan terhadap kualitas 
yogurt. Agripet Journal. 4 (1).   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
25 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
LAMPIRAN 
 
 
 
 
 
 
  
26 
 
 
 
 
 DOKUMENTASI 
PENELITIAN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
  
27 
 
Hasil pengujian daya hambat E.coli yogurt dengan penambahan buah naga merah 
(Hylocereus polyrhizus) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
28 
 
Proses pembutan Yogurt dengan penambahan buah naga merah (Hylocereus 
polyrhizus) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
29 
 
Pengujian asam yogurt dengan penambahan buah naga merah (Hylocereus 
polyrhisuz) 
 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
pengujian pH yogurt dengan penambahan buah naga merah (Hylocereus 
polyrhisuz) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
30 
 
 
Pengujian daya hambat E.coli yogurt dengan penambahan buah naga merah 
(Hylocereus polyrhisuz) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
31 
 
RIWAYAT HIDUP 
 
ANDI MUSLIMAH NURUL FITRATULLAH,  lahir pada 
tanggal 20 April 1995 di Bulukumba, Provinsi Sulawesi 
Selatan. Penulis adalah anak kedua dari empat bersaudara 
pasangan Bapak  Andi Akhmad T dan Ibu Rahmawati Johar. 
Jenjang pendidikan formal yang pernah ditempuh Penulis 
adalah Sekolah Dasar (SD 143 Para-Para Bulukumba) lulus pada tahun 2007. 
Kemudian setelah lulus di SD, Penulis melanjutkan sekolah di SMP Negeri 29 
Bulukumba hingga tahun 2010, kemudian melanjutkan di SMA Negeri 04 
Bulukumba lulus tahun 2013. Setelah menyelesaikan SMA, Penulis melanjutkan 
pendidikan di Perguruan Tinggi Negeri (PTN) melalui jalur tulis (SBMPTN) di 
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin Makassar. Penulis menekuni 
olahraga beladiri Taekwondo, menyenangi astronomi dan seni rupa. Pernah aktif 
dalam kegiatan organisasi kampus seperti Unit Kegiatan Mahasiswa Taekwondo 
(UKM Taekwondo) dan Himpunan Mahasiswa Teknologi Hasil Ternak 
(HIMATEHATE), dan Asisten di Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil 
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
